1'Wasser-Glas oder eine Tasse füllt man, 
mit lauwarmen bis kühlem Wasser oder 
Milch u, gibl einen Teelöffel Zucker hinein, 


hinein und stelli dieses dann an einen warmen 
Ort, zur endgültigen Auflösung und Angehen, 
(Bei der Verwendung zum Kochen nicht erforderlich). 


Sobald die Sublil-Hefe bis zu %4des Glases 
aulgesliegen ist, ist sie mit oderohne Vorleig 
wie gewöhnliche Hefe zu verwenden. 


MoxBe| Bei der Verwendung zum Kochen und zu 
Tunken ist ein Aufgehen der. Hefe im Glas 
nicht erforderlich, sondern man sorg! vor- 

Ge teilhafler nach einigem Stehen durch eiwas 
rühren für eine schnellere Auflösung, 


Napfkuchen Mürbebrot 
Streusselkuchen Mürbebrötchen 
Butterkuchen Pfannkuchen 
Obstkuchen, alle Arten Bienenstich 
Rosinenbrot Mohnkuchen 


Zwieback 


ZUTATEN: 
essen 
1 kg Mehl 
150 9 Zucker 
100 g Buller oder Margarine oder. Speise-Oel 
1 Päckchen SUBTIL-Hefe, 
Verschiedene Gewürze und 1 Prise Salz 
1%. Lir, warme Milch oder Wasser, 


Die Zubereifung geschiehl wie mit gewöhnlicher Hefe, 


nur ist, wie schon beschrieben, die SUBTIL-Hefe aufzulösen. 
Salz, Fett und zu heihes Wasser oder Milch schaden der. 
Hefe und dürfen daher nicht direkt mit der Hefe in Be- 


rührung kommen. Der Teig ist vor Zugluft zu schülzen. 


Kleine Teilchen usw. 


RAHMKARTOFFELN FÜR4-PERSONEN: | 
EEE EEE EEE 


. Man kocht 56 Pfund Kartoffeln in der Schale, schält diese ' 


und schneidel sie in kleine Scheiben oder Würlel. | 
Alsdann lähl man 23 Ehlöffel Mehl in etwas Fell, Oel 1 
oder Margarine zergehen, gibi 1,5 Lir, heike Magermilch 
ünler sletem Umrühren nach und nach hinzu, bis man eine | 
glatte Tunke hal, 


Nunmehr fügt man 1 Päckchen aufgelöste SUBTIL-Haus- ' ; 


hall-Backhefe hinzu und lähl das Ganze unter öfterem | 
Umrühren ca. 10 Minuten kochen, | 
Falls die Karlollaln zu mehlig sind u. mehrTunke aufnehmen, | 
fülll man hinierher noch eiwas Magermilch nach, 

Danach gib! man eiwas Muskalnuß bei und schültet die | 
geschnittenen Karloffeln hinein, rührt gut durch und läßt das 
Ganze aulkochen, Salz nach Geschmack, 

Vor dem Anrichlen gib! man reichlich fein gehackte Peler- | 
silie oder geschniltenen Schnitllauch unter die Kartoffeln. 
‚Als Beilagen gibl man entweder Salate oder Kompolt oder | 
junge Gemüse eic, 

Das Gericht is! gesund und nahrhafl und hat einen fleisch- 
ähnlichen Geschmack. 


SOSSENUTUNKEN 


ame ALLGEMEINES k 
SUBTIL-TUNKEN-REZEPT FÜR: 
EEE ENERGIE ENSETRNTSSCETTNEEN 


Mostrich-, Tomaten-, Sardellen-, Zwiebel», 
Meerrettich- und Kräufer-Tunke 

ZUTATEN: 

10—20 gr Fell = 2 Messersliche 

Päckchen SUBTIL-Hefe 

2 gehäufte Ehlöffel Röstmehl=50 Gramm (dieses röstel man 
sich vorher in einer Pfanne odersllachem Gefäh, ohne 
sonslige Zutalen, durch dauerndes Umrühren hellgelb an.) 
gul Ya Lir, Wasser oder Würfelbrühe 

evil. 1 Zwiebel 

Salz nach Geschmack 

Dann entweder Mosirich, Tomaten, Sardellen, Zwiebel, 
Meerretlich oder Kräuler eic. nach Geschmack hinzugeben, 


ZUBEREITUNG; 


Das heikgemachte Felt wird vom Feuer genommen, die aufgelöste 
SUBTIL-Hefe beigegeben, Das Ganze aufgekocht, und unter 
sielem weiteren Kochen nacheinander das Rösimehl sowie das 
heißgemachie Wasser hinzugeben, Danach das Ganze ca. 15 
Minuten lang kochen lassen und entweder Mostrich, Tomaten, 
Sardellen, Zwiebel, Meerretlich oder Kräuler hineingeben, 


BAYERISCHE DAMPFNUDELN 


1. SUBTIL-ORI[GINAL-REZEPT 


Diese sehrnahrhafte und beliebte Mehlspeise wird oft nichtrichtig zubereitet! Die Dampfnudeln mü 
schlossenem Deckel aufgehen. Man muß daher einen Topf benutzen, dessen Deckel sehr gut schließt; notfalls beschwert 
man ihn mit Gewichten. ZUTATEN: gut '/a Päckchen SUBTIL-Haushalthefe, 2 EBlöffel Zucker, Ya Liter lauwarme Milch, 
auch Magermilch, 500 Gramm gesiebtes Mehl, wenn vorhanden 1 Ei, 1-2 Messerstiche zerlassenes Fett, etwas Salz. 
ZUBEREITUNG: Das halbe Päckchen SUBTIL-Hefe löst man in einer Tasse mit einem Teelöffel Zucker in lauwarmer 
Milch oder Wasser auf. Nach dem Auflösen setzt man diese in 500 Gramm gesiebtem und erwärmtem Mehl zum Gehen 
an. Danach fügt man einen Eßlöffel Zucker, wenn vorhanden ] Ei und knapp A litr. Milch nebst einem Messerstich zerlasse- 
nen Fettes und | Prise Solz dem Ganzen hinzu. Der Teig wird sehr gut geschlagen und muß dann in der Wärme gehen, 
Nunmehr sticht man mit einem Löffel etwa eigroße Klümpchen davon ab und läßt sie auf Mehl u ‚einem Tuch wieder 
hen. Inzwischen erhitzt man in einem Topf mit gut schließendem Deckel soviel Milch, auch Magermilch, daß sie 2 Finger 
ch den Boden bedeckt und gibt noch einen Eßlöffel Zucker und einen Messerstich Fett daran. Wenn diese Milch kocht, 
nimmt man sie vom Feuer und setzt sofort die gut gegangenen Klümpchen (Nudeln) dicht nebeneinander in den Topf. Je 


dichter man die Nudeln aneinander gibt, desto höher steigen sie. Die Milch soll'nicht über den Nudeln stehen, sondern nur 


bis zur Hälfte reichen. Danach wird der Deckel aufgelegt, wenn nöllg etwas beschwert, damit nur wenig Dampf,entweichen 
kann. Den Topf setztman dann auf igesFever. Nach etwa ar B 
20.Minuten hört man ein bruzzelndesGeräusch, welches 
anzeigt, doß die Milch nahezu eingezogen ist. 
Man muß also daraufachten,daßdieNudeln 
nicht anbrennen.Wenn dasGeräusch ge- 
ringer wird, beginnen die Nudeln eine 
goldbraune Kruste zu bekommen. Man 
schüttelt den Topf leicht, darf ihn ober *, 
nicht öffnen, sonst entweicht der Dampf 
und die Nudeln fallen zusammen. Nach \\ 
etwa 25 Minuten sind sie fertig, Sie wer- 
den aus dem Topf herausgestochen und 
nit der braunen Kruste nach oben ser- 
viert. Möglichst sofort auf den Tisch 
bringen. Man reicht Vanille-Soße dazu. & 


SUBTIL- 


MISCH: over GRAUBROT 


EEE \räckchen suBTIL-HEFE 
löst man mit | Teelöffel Zucker in !ı Tasse Jauwarmer Ma- 
germilch oder Wasser auf, Dann setzt man diese in I Kilo 
gramm gesiebtem und erwärmtem Roggenmehlodar halb 
Roggen: und Weizenmehl zum Gehen an und fügt, wenn 
dieser Vorteig reif ist, Ja Ltr. Magermilch oder Wasser und 
einen knappen Teelöffel Salz hinzu. Der Teig wird sehr gut 
verknetet und in einer Backschüssel zum Gehen warmge- 
stellt, Dann formt man diesen Teig zu einem langen Brot, 
läßt dieses ca. 10 bis 15 Minuten in einem warmen Raum 
gehen und schneidet esmit.einem scharfan Messer einige 
Male quer ein. Das Brot wird dann auf dem Backblech bei 
mittlerer Hitze 9 Stunden gebacken u., wenn es noch heiß 
ist, mit Wasser dünn abgewaschen. Steht ein großer Back- 
ofen zur Verfügung, wird der Teig beliebig verwendet. 


CARLOS TIP$ — FRANKFURT A/MAIN mm N 


GEBRAUCHSANWEISUNG 


SUBTIL 


HAUSHALT-BACKHEFE 


isl reine neturleheiFlere oder auch Bärme genannl, 
SUBTIL- HAUSHALT-BACKHEFE 


isl nach einem wissenschafll, Verfahren getrocknet und 
halibar gemachl u. gegenüber der gewöhnlichen Frisch- 
Hefe oder Bäcker-Hefe, sprich - Naßhefe - stets vorher, wie 
umseitig beschrieben, in einem Wasserglas aufzulösen, 


